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„Das Fräulein Birke“


Die Birke (Birha) verdankt den Namen ihrer charakteristischen Rinde. Althochdeutsch bedeutet Birha die leuchtend Weiße. Wir erkennen sie auf den ersten Blick. Sie ist von anmutig schlanker Gestalt mit feingliedrigem Geäst. Der erste Baum, der im Frühjahr Blätter bekommt, die sich so gerne tanzend im Wind bewegen. Die Birke gilt als Baum der Leichtigkeit. Unverkennbar sind die dreieckigen Blätter in frischem Grün und die silbrig schimmernde Rinde. Sie wächst auf der Nordhalbkugel, ist sehr lichthungrig und anpassungsfähig. Steht sie alleine im Licht, kann sie bis zu 30 Meter hoch werden, verkörpert Frische und den Tanz mit dem Wind, der als Hauch durch die Blätter zieht. Die weiße Borke in jungen Jahren steht für die Jugend und die Reinheit. Je älter die Birke ist, umso stärker ausgeprägt ist die Rinde mit schwarzen Querstreifen durchzogen. Die Birke wird im Durchschnitt 90-120 Jahre alt und 10-25 Meter hoch.





Vorstellung der Autorinnen


Im Frühherbst sitze ich mit meinen zwei Freundinnen, den Autorinnen, im Garten zusammen. Sie erzählen mir von ihrem Vorhaben, dieses Buch zu schreiben und bitten mich nun, nach Abschluss ihrer Arbeit, ihre persönliche Vorstellung als kleinen Artikel zu übernehmen.


Marjukka ist gebürtige Finnin, liebt die Natur und lebt nun schon seit über 20 Jahren in Deutschland. Sie liebt die vielfältigen Möglichkeiten, in Deutschland auf Wanderschaft zu gehen. Jedes Wochenende zieht es sie in den Wald, mit im Gepäck immer ihren Fotoapparat, denn fotografieren gehört zu ihren Lieblingshobbies. Als Marjukka nach Deutschland kam, war sie überrascht, dass man hier keine Birkenzuckerprodukte bekam, sie musste diese immer wieder aus dem Heimaturlaub mitbringen. Nach einigen Jahren gab es auch hier zunehmend mehr Produkte mit Birkenzucker. Da Marjukka Birkenzucker schon ihr Leben lang kennt, hat sie keine Berührungsängste, mit dieser Art zu süßen.


Ulrike ist gerne aktiv, sie läuft regelmäßig, liest viel, kocht lieber als dass sie backt, Hauptsache gesund, aber bitte nicht immer genau nach Rezept. Bei einem Kaffeeklatsch wurde Ulrike von ihrer Freundin Marjukka gefragt, ob sie sie unterstützen würde, ein Backbuch zu verfassen. Sie war sofort begeistert, als ihre Freundin mit dieser Idee auf sie zukam, ein solches Buch mit ihr zu schreiben. Ulrike dachte, warum nicht, vielleicht klappt es ja dann mal mit dem Backen nach Rezept. Als Präventologin hat sie nicht nur den Schwerpunkt auf Ernährungsschulung und Beratung, sondern kennt sich bestens mit Mikro- und Makronährstoffen aus.


Ich wünsche allen, die dieses Buch erwerben, viel Spaß und Freude damit.


Mit diesem Buch seid Ihr auf dem besten Wege zu gesundem Backwerk.


Eure Lisa





Was ist Birkenzucker?


Hermann Emil Fischer wusste wie es geht …


… als gescheiterter Kaufmannslehrling wurde der 1852 geborene Sohn von Laurenz Fischer und Julia Poensgen ein bedeutender Chemiker und erhielt im Jahre 1902 den Nobelpreis für Chemie für seine außerordentlichen Arbeiten auf dem Gebiet der Zucker- und Purin-Gruppe.


Emil Fischer und sein Doktorand Rudolf Stahel isolierten erstmals um 1890 Xylit aus Buchenholzspänen (altgriechisch Xylon = Holz), veröffentlicht wurde dies 1891. Etwa zur selben Zeit isolierte der französische Chemiker M.G. Bertrand eine Art Xylit Sirup, allerdings aus Weizen- und Haferhalmen.


Bekannt ist heute der weiße Zuckeraustauschstoff Xylit auch unter dem Namen Birkenzucker. Im sogenannten „bequemen Essen“ (Convenience Food) finden wir Birkenzucker unter der Bezeichnung E 967. Dieser Stoff taucht aber auch in unserem, in der Leber stattfindenden, Kohlenhydratstoffwechsel auf. Ebenso ist Xylit in vielen Pflanzen enthalten, gilt somit zu 100% als vegan.
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